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تأثیر هیدرو کلوئید دانه‌های اسفرزه و ریحان بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی 


و حسی سس کجاپ 


را شا کنر ریا ای هیناح ای ۶ 
تاریخ دریافت: ۱۳۹۴/۰۶/۰۸ 


چکیده 


در پژوهش حاضر قابلیت استفاده از هیدروکلوئید دانه‌های اسفرزه و ریحان به‌عنوان جایگزین صمغ‌های وارداتی بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی و 
حسی سس کچاپ مورد بررسی قرار گرفت. به‌منظور بهینه یابی فرمولاسیون و تعیین تیمارهای سس کچاپ از طرح آماری مخلوط استفاده شد. تیمارها 
بر اساس استفاده ترکیبی از صمغ زانتان و هیدرو کلوئید دانه‌های اسفرزه و ریحان در مقادیر صفر تا یک درصد با استفاده از نرم‌افزار )۲6۵۲ 165120 


تعیین. قنت تتایخ فسان دان استفاده از هیترو کلوئید دانه‌های آننفرزه و ریحان تفر معتی‌داری ریز تا نمونه‌ها تداشت, جد لخاظ آب اندازی .به اسسا 


نمونه‌های 12 (حاوی یک درصد موسیلاژ اسفرزه) و 164 (حاوی یک درصد موسیلاژ ریحان) سایر نمونه‌ها پایدار بوده و هیچ گونه آب‌اندازی در آن‌ها 
مشاهده نشد. از نظر ویسکوزیته بیشترین و کمترین مقدار به ترتیب در نمونه‌های 164 (حاوی یک درصد موسیلاژ ریحان) و 1610 (۰/۵ درصد صمغ 
زانتان و ۰/۵ درصد موسیلاژ اسفرزه) مشاهده شد. به لحاظ پذیرش کلی بیشترین امتیاز از نظر ارزیابان متعلق به نمونه 164 (حاوی یک درصد موسیلاژ 
زیهای) نا ترجه یه دیاین ااه کید فر مسیون تشعص شد استاده خرکیی از هدر کارشد دانههای اسفروه ۰۵۸ فرط و ریسا ۳۲( 
درصد به‌عنوان پایدارکننده در سس کچاپ. جایگزین مناسبی برای صمغ‌های تجاری وارداتی است. 


واژه‌های کلیدی: آب‌اندازی» کجاپ ویسکوزیته» هیدروکلوئید اسفرزه و ریحان. 


مقدمه 


امروزه سس گوجه فرنگی به یکی از مهمترین چاشنی‌های غذایی 
تبدیل شده است و از رایج‌ترین محصولات صنعتی گوجه‌فرنگی 
محسوب می‌شود. کیفیت این فرآورده به اجزای تشکیل‌دهنده آن 
وابسته است. سس گوجه فرنگی نیز مانند رب گوجه فرنگی باید دارای 
رنگی قرمز و درخشان, بدون ناخالصی و دانه‌های تیره باقوام و 
غلظت یکنواخت باشد. کچاپ یا سس گوجه, یک چاشنی ملس (ترش 
و شیرین) است که از عصاره‌ی تغلیظ شده‌ی میوه تازه. سالم» قرمز و 
رسیده گوجه‌فرنگی که پوست و دانه‌ی آن جدا شده باشد و یا از 


1 خی تاشعی انقدو انسالیان کرو علوم ه انم فان و نانگاه 
آزاد اسلامی» واحد آزاد شهر. 
۲- استا. گروه علوم و صنایع غذایی, دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی 
گرگان. 
۴-مربی, گروه علوم و صنایع غذایی» موسسه آموزش عالی بهاران. گرگان. 
۶+ - نویسنده مسئول: 6)60۵000.60150 1 2115 :211) 
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عصاره‌ی تغلیظ شده گوجه‌فرنگی با افزودن سرکه شکر یا شربت 
ذرت با فروکتوز بالا و مجموعه ای از سبزیجات معطر و ادویه‌های 
گیاهی و طعم دهنده‌هایی مانند پیازن فلفل شیرین» میخک» دارچین» 
سیر و کرفس و پایدارکننده‌های مجاز در طی فرآیند حرارتی 
پاستوریزاسیون تولید می‌شود (50[1» ۱۹۹۶). ویسکوزیته سس 
کچاپ یکی از خواص مهم مورد توجه مهندسان برای طراحی فرآیند 
تولید و نیز از پارامترهای کیفی مهم در پذیرش مشتری می‌باشد. 
سس کچاپ ویسکوزیته خود را به‌صورت طبیعی از ترکیبات پکتیکی 
موجود در گوجه‌فرنگی بدست می‌آورد. اما واریته‌های گوجه‌فرنگی با 
میزان پکتین کمتر منجر به تولید محصولاتی با قوام کمتر می‌شوند. 
ویسکوزیته وقوام می‌تواند از طریق افزودن پلی‌ساکاریدهایی مانند 
نشاسته و صمع حفظ شود. جدا شدن سرم با آب انداختن یکی از 
مهمترین مشکلات در محصولات فرآیند شده گوجه فرنگی می‌باشد و 
اين امر تأثیر منفی بر کیفیت محصول و مشتری پسندی آن‌ها دارد. بر 
اساس مطالعات صورت گرفته, افزودن هیدروکلوئیدها به سس کچاپ 
علاوه بر افزايش ویسکوزیته آن» میزان جدا شدن سرم را کاهش 
می‌دهد (۲ع020 عگ عنطه؟» ۲۰۰۷). به دلیل تأثیر گذاری بالای 


۳۰۸ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ایران. جلد ۱۲ شماره۲ .خرداد - تیر ۱۳۹۶ 


هیدروکلوئیدها و قوام‌دهنده‌ها بر ویژگی‌های سس کچاپ و استفاده 
گسترده از قوام‌دهنده‌های مختلف وارداتی» اهمیت استفاده از منابع 
هیدروکلوئیدی بومی به شدت احساس می‌شود. دو هیدروکلوئید بومی 
که در سالیان اخیر توجه پژوهش‌گران را به خود جلب کرده است» 
موسیلاژ دانه‌های ریحان و اسفرزه می‌باشد که از گیاهان بومی ایران 
هستند. ریحان گیاهی است علفی. یک ساله معطر با نام علمی 
مس 0۵516101 6/1110/1) یکی از اعضای جنس «19ا«1۳() می‌باشد. 
جنس 01۳0۳7) شامل ۵۰ تا ۱۵۰ گونه گیاهی است که در سراسر 
جهان به خصوص در مناطق گرمسیری آسیا وآفریقای مرکزی یافت 
می‌شود. این گیاه بومی ایران به‌عنوان یک گیاه دارویی در طب سنتی 
کاربرد دارد. از سوی دیگر لایه خارجی (پریکارپ) دانه ریحان وقتی 
در تماس با آب قرار می‌گیرد به سرعت متورم می‌شود و ماده‌ای 
ژلاتینی ایجاد می‌کند اسفرزه (پسلیوم) گیاهی یک‌ساله از جنس 
0عاصها۳ است (00010) و همکاران» ۲۰۰۹). بیش از ۲۰۰ گونه از 
این جنس, تقریباً در تمامی نقاط معتدل دنیا گسترده شده است (600 
و همکاران, ۲۰۰۹). گونه‌های بدست آمده از 0ع12ها۳ تحت عنوان 
:۷ 0۷۵۲۵ ۳07۱1۵90 به‌طور گسترده‌ای در ایران و پاکستان و 
هند رشد می کند. جنس ۳120/2820 متعلق به خانواده بارهنگ 
6 و در ایران تحت نام اسفرزه خوانده می‌شود 
(تاسموحعاممط و اعا1ه۳. ۱۹۹۲). دانه‌های اسفرزه حساوی 
موسیلاژ پروتئین» قند. چربی و تانن است (۱126601 و ۷15167 
۵ پوسته يا سبوس دانه به‌عنوان منبع مناسبی برای تولید 
هیدروکلوئید می‌باشد که به‌صورت گسترده در صنعت غذا و داروسازی 
به کار می‌رود (سینگ» ۲۰۰۷). 

پژوهش گران به‌منظور ممانعت از آب‌اندازی و افزایش ویسکوزیته 
در سس کچاپ از صمغ‌ه ای مختلف نظیر زانتان» گوارن 
کربوکسی‌متیل‌سلولز و کتیرا استفاده و گزارش کردند که استفاده از 
هیدرو کلوئیدها موجب کاهش آب‌اندازی در نمونه‌ها می‌شود (نط۹2 و 
17ع۰020 ۲۰۰۷). جاسزاک و همکاران (۲۰۱۳) نیز ضمن بررسی 
تأثیر نشاسته تغییريافته استیله حاصل از نشاسته ذرت» سیب‌زمینی و 
کاساوا بر ویژگی‌های رئولوژیکی گزارش کردند» تمامی نمونه‌ها رفتار 
غیرنیوتنی و رفیق‌شونده با برش داشته و به‌لحاظ رفتار 
ویسکوالاستیک رفتار ژل‌مانند را از خود نشان دادند. از سوی دیگر 
گوجرال و همکاران (۲۰۰۲) نیز بر روی اشر هیدروکلوئیدهاء دما و 
مدت زمان نگهداری بر قوام سس کجاپ مطالعاتی را انجام دادند. در 
این تحقیق اثر صمغ‌هایی چون گوار. آلژینات سدیم. آکاسیاء زانتان, 
پکتین و کربوکسی‌متیل‌سلولز در دماهای مختلف بر ضریب قوام و 
کاهش سرم در سس کچاپ بررسی شد و بیشترین قوام در مورد 
صمغ‌های گوار و زانتان بدست آمد. پژوهش‌گران دیگری نیز صمغ 
دانه خرنوب را استخراج کرده و در فرمولاسیون سس کچاپ به‌عنوان 
قوام‌دهنده و پایدارکننده استفاده نمودند و در نهایت گزارش کردند که 


صمغ دانه خرنوب محلی موجب بهبود رفتار رئولوژیکی سس کچاپ 
یم کلم آن را آفزاش وتان آب اتفاهن ی وا کاهی داد 
(مصباحی و همکاران» ۲۰۱۰). به‌علاوه از موسیلاژ دانه‌های ریحان و 
اسفرزه به‌منظور بهبود ویژگی‌های رئولوژیکی و فیزیکوشیمیایی در 
فرآورده‌های مختلفی نظیر مایونز کم‌چرب (امیری و همکاران ۲۰۱۲: 
عربشاهی و همکاران» ۱۳۹۳)» ماست کم‌چرب (امیری و همکاران 
۸ امیری و همکاران» ۱۳۸۹)» بستنی نرم (امیری و 
همکاران»۱۳۹۱) و نوعی نوشیدنی سنتی (امیری و اعلمی» ۱۳۹۰) 
استفاده شده است. اما با توجه بررسی منابع صورت گرفته مشخص 
شده است» پژوهشی در ارتباط با استفاده از موسیلاژ دانه‌های ریحان و 
اسفرزه در فرمولاسیون سس کچاپ صورت نگرفته است. از این رو 
هدف از این پژوهش بررسی تأثیر موسیلاژ دانه‌های ریحان و اسفرزه 
بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی و حسی سس کچاپ می‌باشد. 


مواد و روش‌ها 
مواد 

مواد اولیه جهت تولید سس کچاپ از بازار داخلی ایران تهیه شد. 
تهیه سس کچاپ کلیه نمونه‌ها با فرمولاسیون یکسان و بر اساس 
روش داراب‌زاده و همکاران (۱۳۹۱) تهیه شد و تنها تفاوت موجود در 
نمونه‌ها در نوع وغلظت صمغ بود. مواد اولیه و مشخصات آن در 
جدول (۱) نشان داده شده است. 


روش آماده‌سازی موسیلاژ دانه ریحان 

جهت استخراج موسیلاژ دانه ریحان از روش رضوی و همکاران 
(۲۰۰۹)» با اندکی تغییرات استفاده شد. دانه ریحان به نسبت ابه ۶۰ 
در دمای ۶٩‏ درجه سانتیگراد و 011-۸ با آب دیونیزه مخلوط شد و 
بعد به‌منظور تهیه موسیلاژ به مدت ۱ دقيقه با مخلوط کن در دور 
پایین مخلوط شد. مخلوط حاصل از مرحله قبل» به مدت ۱۰ دقيقه و 
با سرعت ۳۵۰۰ دور در دقيقه سانتریفوژ گردید. سپس موسیلاژ حاصل 
از مرحله قبل با استفاده از آون آزمایشگاهی در دمای ۵۵ درجه 
سانتی گراد خشک شده و در نهایت توسط آسیاب آزمایشگاهی پودر 
شد و در بسته‌های غیرقابل نفوذ به رطوبت نگهداری شد. 


نحوه آماده‌سازی موسیلاژ دانه اسفرزه 

به منظور استخراج موسیلاژ پوسته اسفرزه از روش عسکری و 
همکاران (۱۳۸۷) استفاده گردید. در این روش ابتدا باید ناخالصی‌های 
دانه اسفرزه نظیر سنگ» برگ و دانه جداسازی شد. سپس در هر 
مرحله ۱۰۰ گرم از دانه اسفرزه با استفاده از آسیاب آزمایشگاهی به 
مدت ۲ دقیقه آسیاب شد. پس از آسیاب کردن دانه‌های اسفرزه. برای 


جداسازی مغز دانه از پوسته در مخلوط آسیاب شده از الک 
آزمایشگاهی با شماره مش ۳۰ استفاده شد. سبوس دانه‌های اسفرزه 
به نسبت ۱ به ۳۰ با آب معمولی شهر در دمای ۲۵ درجه سانتی‌گراد 
مخلوط گردید و به مدت ۲۴ ساعت در همان شرایط نگهداری شد. 
مخلوط حاصل به مدت ۱۰ دقیقه با سرعت ۲۵۰۰ دور در دقيیقه در 


تأثیر هیدرو کلوئید دانه‌های اسفرزه و ریحان بر ویژگی‌های... ۳۰٩‏ 


دمای ۲۵ درجه سانتی گراد سانتریفوژ شد تا باقی مانده دانه از داخل 
ژل جدا شود و در آون آزمایشگاهی در دمای ۵۵ درجه سانتی‌گراد 
به‌صورت فیلم خشک گردید. فیلم حاصل به‌منظور افزودن به 
فرمولاسیون سس کچاپ توسط آسیاب پودر گردید. 


جدول ۱- مقادیر مواد اولیه مورد استفاده جهت تولید سس کچاپ 


ماده 
رب گوچه فرنگی (۳۸/] 
شکر 
نمک 
دارچین 
پودر فلفل قرمز 
پودر سیر خشک 
پودر میخک 
پودر پیازخشک 
سرکه ( 4۵ ) 
یی 


آب 


روش تولید سس کچاپ 

مواد اولیه برای تولید نمونه‌های کچاپ مطابق با فرمولاسیون 
دکر شده در جدول ۱ توزین شدند. ابتدا رب گوجه فرنگی دارای 
بریکس ۳۰ (شرکت فرآورده‌های غذایی کامنوش) و آب مخلوط شده 
و تا رسیدن به دمای جوش حرارت داده شدند. سپس نمک و 
ادویه‌جات شامل پودر سیر خشک و پیاز خشک تهیه شده به‌روش 
سنتی و پودر میخک» دارچین و فلفل قرمز (فروشگاه گیاهان داروبی) 
اضافه گردید. مخلوط حاصل به مدت ۲۰ دقیقه به‌صورت ملایم 
حرارت داده شد. پس از آن سرکه (محصول شرکت فرآورده‌های 
زانتان دانه اسفرزه و ریحان با نسبت‌های معین شده به نمونه‌ها اضافه 
شد و تا رسیدن به بریکس ۲۸ در دمای ۹۰درجه سانتی گراد حرارت 
داده شد. سپس نمونه‌ها در ظروف یک کیلوگرمی بسته‌بندی و در 
دمای ۴ درجه سانتی‌ گراد جهت انجام آزمایش‌ها نگهداری شد 
(داراب‌زاده و همکاران ۱۲۹۱). 


روش اندازه‌گیری 011 

پس از کالیبره کردن دستگاه 011 متر (۳8۱۷- 3611-۳116 ۳۱ 
نمونه‌ها بطور مستقیم با قرار دادن الکترود دستگاه درون نمونه اندازه- 
گیری و مقادیر زارش شد. 


در صد 


رسیدن به وزن ۱۰۰ 


اندازه‌گیری ویسکوزیته ظاهری 

به منظور بررسی ویسکوزیته سس کچاپ از دستگاه رئومتر (فیزیکا 
انتون‌پار ,301 /۷1۳6) استفاده شد و به‌منظور تنظیم دما از سیستم 
۳2 ۳۵۱06۲ با حساسیت یک‌دهم درجه سانتی‌گراده محجهز به 
سیستم چرخش آب استفاده شد. همچنین برای تمامی نمونه‌ها 
ژئتومتری ۴ پره‌ای و دمای ثابت ۲۵ درجه سانتی‌گراد و زمان استراحت 
۰ ثانیه در نظر گرفته شد که به‌منظور ارزیابی نمونه‌های سس کچاپ 
ویسکوزیته در محدوده‌ی ۵۰ پاسکال بر ثانیه مورد ارزیابی قرار گرفت. 


روش انجام آزمون آب‌اندازی 

به‌منظور اندازه‌گیری آب‌اندازی نمونه‌های سس کجاپ ابتدا 
مقداری نمونه داخل لوله‌های سانتریفوژ توزین شد و به مدت ۱۰ 
دقیقه در سرعت ۲۵۰۰ دور در دقيقه سانتریفوژ گردید. پس از این 
هه او زویی هریم قفی متکوبا ره اوه‌های ساوی قوفه باقیماننده 
توزین شد. در نهایت آب‌اندازی نمونه‌ها برحسب درصد با استفاده از 
معادله زیر تعیین گردید (داراب‌زاده و همکاران» ۱۳۹۱). 
(ا) ۰ ۲۱۰۰ (وزن تمونه قبل از سانتریفوژ/ (وزن نمونه بعد از 
سانتریفوژ- وزن نمونه قبل از سانتریفوژ)/- درصد آب‌اندازی 


روش انجام آزمون رنگ‌سنجی 
ویژگی‌های رنگی نمونه‌های سس کجاپ با استفاده از اسکنر 
(حمصفت) و برنامه [ 1۳0226 و بر اساس سیستم هانترلب ( ,*9 ,*2 
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*1) تعیین شد. نمونه‌های سس کچاپ در پلیت‌های پلاستیکی 
کاملاً یکسان از نظر جنس و ارتفاع ریخته شدند. ظروف حاوی نمونه 
ها با فیلم نازک و شفاف پوشانده شده و به‌صورت جداگانه در مرکز 
اسکنر قرار داده شدند. برای جلوگیری از تأثیر نور محیط بر عکس 
های بدست آمده از پوشش مشکی روی اسکنر استفاده شد. سپس با 
تنظیم مشخصه‌هایی همچون رنگ زمینه» درشت‌نمایی و روشنی 
نمونه‌ها اسکن شدند و عکس‌ها در برنامه [ 1۳0226 مورد ارزیابی قرار 
گرفتند و فاکتورهای *آ,*,*2 برای آنها محاسبه شدند (مصباحی و 
همکاران ۱۳۸۸). 


روش انجام آزمون‌های حسی 

پس از آموزش‌های مقدماتی تعداد ۱۰ نفر (۷ نفر زن و ۴نفر مرد 
با محدوده‌ی سنی ۲۷ تا ۲۰ سال) به‌عنوان ارزیاب انتخاب گردید و با 
استفاده از روش هدونیک (۵ نقطه‌ای) نمونه‌های سس کچاپ تهیه 
یه را بهحاظ طاهرم (زنگ اه بافت: یه تسا دضانی بو قنوام 


ارزیابی نمودند به این ترتیب که حداکثر نمره ۵ به منزله عالی بودن 
نمونه و حداقل نمره ۱ به‌عنوان بد بودن نمونه در نظر گرفته شد. 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

در این پژوهش به‌منظور بررسی اثر هیدروکلوئیدهای دانه اسفرزه 
و ریحان روی خواص رئولوژیکی» حسی و فیزیکوشیمیایی سس 
کجاپ از طرخ آماری مخلوط توسط نرعافزار آفاری لو1(۵ 
9 استفاده شد. که در نهایت ترکیب چندگانه از ۱۰ مخلوط 
(جدول ۲) حاصل شد و همچنین جهت رسم نمودارها و انجام 
محاسبات از نرم‌افزار اکسل ۲۰۱۰ و 06۲09 169120 استفاده شد. 
به این منظور از معادلات مناسب برای نشان دادن رابطه هریک از 
متغیرهای وابسته در مدل رگرسیونی با متغیرهای مستقل نمودار 
کانتور مخلوط آنها توسط نرم‌افزار مذکور ترسیم شد و همچنین جهت 
برازش مدل‌های داده شده» مقادیرضریب تبیین 1*2 مدل تعیین شدند. 


جدول ۲- تیمارهای آزمایش بر اساس متغیرهای مستقل فرمول در طرح آماری مخلوط (بر حسب گرم) 


تیمار زانتان 
1 ۵ 
12 

۳۳ 13 
14 

زک ۱ 
16 ۶ 
11 

۶۶ 14 
۶ 10 
۱۵ 110 


1 
1 از مهم‌ترین پارامترهای شیمیایی مطرح در مورد سس کچاپ 
می‌باشد. استاندارد ایران محدوده‌ی مشخصی را برای آن تعیین نموده 
است. به همین به‌منظور جهت اطمینان از این که در محدوده‌ی 
استاندارد قرار دارده برای ۱۰ نمونه‌ی تولیدی در این تحقیق میزان 
71 اندازه‌گیری شد (جدول ۳). طبق استاندارد ایران به شماره ۲۵۵۰ 
11 سس کچاپ نباید از ۴ بالاتر باشد چرا که منجر به ایجاد طعم 
نامطلوب در فرآورده شده و از قابلیت مشتری پسندی آن می‌کاهد. از 
طرفی در ۳1های بالاتره عمر نگهداری محصول نیز کمتر بوده و 
احتمال رشد باکتری‌های بیماری‌زا افزایش می‌یابد. تمام محصولات 
نهایی تولید شده دارای آ۳هایی در محدوده‌ی ۳/۶۸ تا ۳/۷۴ بودند 
که مطابق با محدوده‌ی تعیین شده توسط استاندارد ملی ایران است. 


اسفرزه ریحان 
۱۵ 
۱ 
۳۳ ۳۳ 
۱ 
۶۶ ۶ 
۵/ ۵/ 
۶ ۶ 
۶ ۶۶ 
۱۵ 


همان‌طور که در جدول ۳ مشاهده می‌شوده نمونه‌های 161 (صمغ 
زانتان ۰۰/۵ موسیلاژ دانه‌های ریحان ۰/۵ درصد وزنی) و 15 (۱ 
درصد وزنی زانتان) با ۳/۷۴ 011 بالاترین مقدار و نمونه‌های 166 
(اسفرزه ۰/۶۶ درصد وزنی, زانتان و ریحان هرکدام ۰/۱۶درصد وزنی» 
7 [زانتان صفر و موسیلاژ اسفرزه و ریحان هرکدام ۰/۵ درصد 
وزنی) و 110 (ریحان صفر و زانتان و اسفرزه هرکدام ۰/۵ درصد 
وزنی) با ۳/۶۸ 0۳1 کمترین مقدار 0۳1 را دارا بودند. نتایج مشایهی 
توسط تحق؟۳ و عصتععظ (۱۹۸۷) گزارش شده است که مقدار ۳ 
سس‌های کچاپ را در محدوده‌ی ۳/۵۵ تا ۲/۸۷ به دست آوردند. 
همچنین نتایع حاصله با نتایج الاسوکی (۲۰۰۳)» رضوی و همکاران 
(۱۳۹۱)» شاروبا و همکاران(۲۰۰۵) بایود و همکاران (۲۰۰۷) مطابقت 
داشت. حامد عسگری و همکاران (۱۳۸۷) نتایج خود را با گزارشات 
سینک و همکاران ( ۲۰۰۷) بررسی کردند و به نتایج مشابهی رسیدند. 


نتایج اینگونه بیان شد که علت تغییر 01 در موسیلاژ اسفرزه به علت 
را بودن گروه کربوکسیل در زنجیره اصلی اين بیوپلیمر است که 
باعث می‌شود در 011 بالا گروههای کربوکسیل به‌صورت یونیزه 


تأثیر هیدرو کلوئید دانه‌های اسفرزه و ریحان بر ویژگی‌های... ۳۱۱ 


درآمده و به‌واسطه ماهیت پلی‌ساکاریدی اين بار منفی سبب دافعه 
الکترواستاتیک در داخل مولکول بیوپلیمر دانست. 


جدول ۲- نتایج آزمون‌های سس کچاپ 


نمونه زانتان اسفرزه ریحان 1 آب‌اندازی(درصد) 


اک 1۵ 1۵ ۳/۷۴ 
م1 ۰ ۱ ۰ ۳/۷۳۲ ۰۴۳۵ 
زک ۳۳ ۳۳ ۳۳۲ ۳/۷۳۲ 
14 ۱ ۳/۷۳۲ ۱/۶۳ 
جک ۱ ۰ ۰ ۳/۷۴ 
16 م1۸ م1۸ ۰/۶۶ ۳/۶۸ 
#0 ۰ 1۵ 1۵ ۳/۶۸ 


۳/۶۹ ۶ ۶ ۰/۶۶ 68 
۳/۷۲ ۶ ۶۶ ۰/۷۶ 9 
۳/۶۸ ۰ 1۵ 1۵ 110 


نتایج تجزیه واریانس (جدول ۴) نشان می‌دهد مدل درجه دوم 
جهت برازش 0۳ مناسب بوده و دارای ضریب تبیین ۰/۷۹ می‌باشند. 
اما در کل نتایج اندازه‌گیری 01 نشان‌دهنده عدم تأثیر معنی‌دار 
افزودن موسیلاژ دانه‌های ریحان و اسفرزه و صمغ زانتان به‌ صورت 
جداگانه و ترکیبی بر 011 نمونه‌های سس کچاپ تولیدی می‌باشد 
(۳<۰/۰۵). به‌منظور تعیین تأثیر هریک از ترکیبات بر 0۳1 نمودار 
سطح مخلوط مربوطه رسم گردید (شکل ۱). با توجه به شکل» 


مشاهده می‌شود که با حرکت به سمت رأس با مقدار بالاتر زانتان» 


(۱) ب)_ موسیلاز اسفرزه 


شکل ۱- نمودار سطح مخلوط 011 نمونه‌های سس کچاپ 


ویسکوزیته (پاسکال ثانیه) 1 *ه 9 پذیرش کلی 

۳۳۶ ۲۸/۶۸۵ ۰ ۱/۲ 
۳/۶ ۲۹/۸۰ ۰ ۷۰۶ ۷۵ ۱/۲ 
۳۳ ۲۹/۰۷ ۸ ۶ ۸/۷ 

۲ ۷۹ ۳۵/۴۴ ۲۸/۲۶ ۳۵ 
۶ ۶ ۰ ۳۶/۹۵ ۲۹/۶ ۳۶ 
۱/۳ ۶۶ .۰ ۳۷/۰۴ ۰ ۲۹/۲۰ ۳/۳ 
۸/۸۰۱ ۷ ظ ۵ 1۱۳-۳ ۳۳۲ 
۹۳۲ ۲۳ .۰ ۲۶/۰۵ ۲۸/۲۰ ۳۴۶ 
۸/۳۴ ۷ ۳۶/۲۷ ۲۹/۰۱ ۳/۶ 
۴۳/۸ ۹ ۰ ۶/۸۶ ۲۹/۱۵ ۳/۳۲ 


71 نمونه‌های سس کچاپ تولیدی نیز افزايش پیدا کرده است. در 
حالی که در طرف مقابل با افزایش میزان موسیلاژ اسفرزه 0۳1 نمونه - 
های تولیدی کاهش قابل توجهی داشت. از دلایل تغییر ۳۳1 می‌توان 
به تولید برخی اسیدهای آلی مختلف در طی زمان نگهداری اشاره کرد 
که این نتایج با نتیحه آزمایشات عدالتیان و همکاران (۲۰۰۵) مطابقت 
داشت. اما همان‌طور که گفته شد در تمامی نمونه‌های تولیدی در این 
تحقیق» 01 در محدوده‌ی استاندارد ایران برای سس کچاپ می‌باشد. 


زاندان :۸۵ 2 2۱ 
موسیلاز ریحان 8۰ < ۲( 
موسیلاز اسفرزه ‏ 0۰ 2 2۲ 
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ویسکوزیته ظاهری 

ویسکوزیته سس کچاپ دلیل اصلی برای پذیرش مصرف‌کننده 
است که از فاکتورهای مهم در تولید تجاری کچاپ محسوب می‌شود 
(بایودا و همکاران ۲۰۰۸). مطابق جدول(۳) بیشترین و کمترین 
ویسکوزیته مربوط به نمونه‌های 164-۱۳ (یک درصد وزنی موسیلاژ 
دانه ریحان) و ۴/۸۱- 110 (۰/۵ درصد وزنی موسیلاژ اسفرزه و ۰1۵ 
درصد وزنی صمع زانتان) می‌باشد. نتایج تجزیه واربانس (جدول ۴ 
نشان می‌دهد مدل درجه دوم برای برازش ویسکوزیته مناسب 
می‌باشد. همچنین ضریب تبیین مدل درجه دوم برای ویسکوزیته 


0 )1( 


5 )17( 


(۰/۹۳ -132) حاکی از رضایت‌بخش بودن مدل است. بر اساس مقادیر 
۲ مشخص شده است که جایگزینی هر یک از موسیلاژ دانه‌های 
اسفرزه و ریحان به‌صورت جداگانه یا ترکیبی با صمغ زانتان تأثیر 
معنی‌داری بر ویسکوزیته نمونه‌های تولید شده ندارد. در همین راستا 
مصباحی و همکاران (۱۳۸۸) کرو کسی‌متیل‌سلولز حاصل از تفاله 
چغندر در فرمولاسیون چغندرقند با سایر قوام‌دهنده‌ه | مورد بررسی 
قرار دادند و گزارش کردند. کربوکسی‌متیل‌سلواز نسبت به سایر 
قوام‌دهنده‌ها ویسکوزیته کمتری دارد اما نسبت به نمونه شاهد 
گرانروی بسیار بالاتری در نمونه ایجاد می‌کند. 


۰۵ ۲۱-۵6۲۲ و۲99 
۱۷5609 
12 
۱ 
۲۳۱۸۵۵۷ ۵۵۷< :۸۵ < 21 


22 < 68: ۳۳۶۲ 
2۵3 < 6: ۳۴۳۴۶۷۳۷۸۵۸ 


شکل ۲- نمودار سطح مخلوط ویسکوزیته ظاهری نمونه‌های سس کچاپ 


به‌منظور تعیین تأثیر هریک از ترکیبات بر ویسکوزیته» نمودار 
سطح مخلوط مربوطه (شکل ۲) رسم گردید. با توجه به شکل» 
مشاهده می‌شود که با حرکت به سمت راس با مقدار بالاتر زانتان» 
ویسکوزیته نمونه‌های سس کچاپ تولیدی نیز کاهش پیدا کرده است؛ 
در حالی که در طرف مقابل با افزایش میزان موسیلاژ اسفرزه و ریحان 
ویسکوزیته نمونه‌های تولیدی افزايش داشت. با توجه به پژوهش‌های 
صورت گرفته در ارتباط با ویژگی‌های رتولوژیکی موسیلاژ دانه اسفرزه 
و ریحان مشخص شده است که این هیدرو کلوئیدها دارای قدرت 
تشکیل ژّل می‌باشند در حالی که صمغ زانتان طیق تحقیقات دیونگ 
و همکاران (۲۰۰۷) قادر به تشکیل مستحکم نبوده و ممکن است 
دلیل نتایج این پژوهش نیز همین امر باشد زیرا زانتان به دلیل داشتن 
زنجیره‌های طویل استیلی جانبی مولکول به‌صورت قابل توجهی مانع 
از تشکیل مارپیچ‌های دو رشته‌ای منظم در ساختار ژل می‌شود و 


همچنین همان‌طور که از جدول ۳ مشاهده می‌شود با افزایش غلظت 
موسیلاژ ریحان ویسکوزیته افزایش یافته است که دلیل آن را می‌توان 
به درگیری بین مولکولی که منجر به افزایش ویسکوزیته و افزایش 
محدودیت رانش بین مولکولی در اثر درگیری بین زنجیره‌های پلیمری 
دانست ۱ رزمخواه و9 همکاران ۹ 


درصد آب‌اندازی نمونه‌های سس کچاپ 

جدا شدن سرم کچاپ (آب‌اندازی» یکی از بزرگترین مشکلات 
حائز اهمیت می‌باشد. چرا که تأثیر منفی بر کیفیت و مقبولیت 
محصول از سوی مشتری دارد. نتایج مربوط به آب‌اندازی نمونه‌های 
مختلف سس کچاپ در جدول ۲ نشان داده شده است. همانطور که 
مشاهده می‌شود» به استثنای نمونه‌های 162 (یک درصد موسیلاژ دانه 


اسفرزه) و 164 (یک درصد موسیلاژ دانه ریحان) سایر نمونه‌ها پایدار 
بوده و هیچ‌گونه آب‌اندازی در آن‌ها مشاهده نشد. بطور کلی افزودن 
موسیلاژ ریحان و اسفرزه به تنهایی, قادر به جلوگیری از آب‌اندازی 
نمونه‌های سس نبوده است. اما زمانی که موسیلاژ دانه‌های مذکور در 
ترکیب با یکدیگر و به‌همراه صمع زانتان مورد استفاده قرار گرفت؛ 
موجب جلوگیری از آب‌اندازی نمونه‌ها شد. در همین راستا در بررسی 
فزودن هیدروکلوئید کربوکسی‌متیل‌سلولز منجر به کاهش میزان 
ب‌اندازی نمونه‌های سس کچاپ می‌شود و بین میزان کربوکسی 
متیل سلولز موجود در فرمولاسیون سس‌های کچاپ و میزان 
ب‌اندازی رابطه عکس وجود دارد. در پژوهشی دیگر نیز که گوجرال و 
همکاران (۲۰۱۴) به بررسی تأثیر هیدروکلوییدهای ۷6( پکتین» 
آلژینات» صمخ آکاسیا؛ زانتان و گوار بر میزان آب‌اندازی نمونه‌های 
سس کچجاپ پرداختند. نتایج این محققین نشان داد که افزودن 
همزمان صمغ گوار و زانتان میزان آب‌اندازی نمونه‌ها را طی ۱۲۰ روز 
نگهداری تا صفر درصد کاهش می‌دهد که حاکی از کارآیی بالای این 
آب‌اندازی (جدول ۴) نشان می‌دهد که مدل درجه دوم جهت برازش 
درصد آب‌اندازی نمونه‌های مختلف تولیدی مناسب می‌باشد. ضریب 


تأثیر هیدرو کلوئید دانه‌های اسفرزه و ریحان بر ویژگی‌های... ۳۱۳ 


تبیین ۰/۹۲۴ نیز حاکی از رضایت بخش بودن مدل بود. با توجه به 
امنفاده ترکنیی اه مغ راشای و اسقرزه است وست‌فا اسضادم از 
موسیلاژ دانه‌های ریحان و اسفرزه موجب افزایش آب‌اندازی شده 
است که بیشترین آثر در بین ضرایب مدل مربوط به استفاده تنها از 
صمع ریحان بوده است. ممکن است دلیل این امر مربوط به ساختار 
سینرسیس حتی در طول نگهداری دارد» زی را صمع زانتان 
هتروپلی‌ساکاریدی است که دارای واحدهای پنتاساکاریدی تکرارشونده 
اسید گلوکورونیک می‌باشد. به همین دلیل موجب پایداری و سختی 
این صمغ در مقابل اسید و گرما می‌شود. همچنین دلیل دیگر را می- 
توان به اثر سینرزیستی بین زانتان با اسفرزه و ریحان اشاره کرد و 
هنگامی که زانتان به‌همراه هر یک موسیلاژهای ریحان و اسفرزه 
استفاده شود باعث می‌شود میزان سینرسیس تاحد قابل قبولی 
کاهش می‌پابد. دلیل افزايش سرم برخی نمونه‌ها در طول نگهداری را 
می‌توان به دلیل ناهمگون بودن هیدروکلوییدها یا هیدرولیز جزئی آنها 
دانست. این نتایج با مطالعات صنطة؟ و همکاران (۲۰۰۷) و ٩0010۲65‏ 
و همکاران (۱۹۹۰) و 0 و همکاران (۲۰۰۲) مطابقت داشت. 


۲۰ ۱۲۱-۵6۲۱۶ افو ۲ 


تدلوت ورات 
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شکل ۳- نمودار سطح مخلوط درصد آب اندازی نمونه‌های سس کچاپ 


تور شین نان ریک از ثر کیناتک بر دید آب‌ال ازع 
نمودار سطح مخلوط مربوطه رسم گردید (شکل ۳). با توجه به شکل» 
مشاهده می‌شود که با حرکت به سمت رأس‌هایی با مقادیر بالاتر 


زانتان درصد آب‌اندازی کاهش يافته و حتی به صفر درصد می‌رسد در 


حالی که با حرکت به سمت راسی با بالاترین میزان موسیلاژ ریحان؛ 
درصد آب‌اندازی افزايش پیدا می‌کند. 


۳۴ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ایران. جلد ۱۲ شماره۲ .خرداد - تیر ۱۳۹۶ 


رنک 

اندازه‌گیری رنگ با استفاده از سیستم رنگ‌سنجی هانترلب! 
دقیق‌ترین و ساده‌ترین روش برای تعیین تغییرات رنگ است (طبیب 
لغمانی و همکاران. ۲۰۱۳). رنگ نمونه‌های مختلف سس کچاپ با 
یه فا کی رها ی کی که یسم انش لب تین فک #نل 
* و *ظ استانداردهای بین‌المللی برای اندازه‌گیری رنگ هستند که 
توسط 01۴" در سال ۱۹۷۶ تعیین گردیده‌اند. فاکتور *.1 نماینده‌ی 
میزان روشنی محصول بوده و در محدوده اعداد صفر (کاملا تیره) تا 
۰ (کاملا روشن) قرار می‌گیرد. پارامترهای *ه و 9# به‌ترتیب 
نماینده قرمزی و زردی محصول بوده و در محدوده ی ۱۲۰- تا ۱۲۰ 
قرار می‌گیرند. نتایج مربوط به آزمون رنگ‌سنجی نمونه‌ها . در جدول 
۳ نشان داده شده است. همانطور که مشاهده می‌شود نمونه‌های 
سس کچاپ 168 (سس کچاپ با مقدار صمغ زانتان ۰/۶۶ دزصد و 
موسیلاژ دانه‌های اسفرزه و ریحان ۰/۱۶درصد برحسب گرم) و169 
(نمونه سس کچاپ با مقدار صمغ زانتان ۰/۱۶ درصد و موسیلاژ 
دانه‌های ریحان و اسفرزه به ترتیب ۰/۶۶ و ۰/۱۶ درصد برحسب 
گرم) به‌ترتیب دارای کمترین و بیشترین مقدار 1# بودند همچنین 
نتایج حاصل از تجزیه واریانس نمونه‌ها (جدول ۴) نیز نشان داد که 
مدل درجه دوم برای برازش 1# مناسب می‌باشد و ضریب تبیین 
۳ حاکی از رضایت‌بخش بودن مدل بود. ضریب تبیین تصحیح 
شده مدل برای #] نیز ۰/۹۸۷۱ بود. معنی‌دار شدن مدل خطی نشان 
می‌دهد که افزودن هر یک از هیدروکلوئیدهای زانتان» موسیلاژ 
اسفرزه و ریحان توانسته است به تنهایی فاکتور 1# نمونه‌های سس 
کچاپ تولیدی را تحت تأثیر قرار دهد. علاوه بر اثرات جداگانه صمغ- 
هاء برهم کنش‌های زانتان - اسفرزه» ریحان - اسفرزه و زانتان- ریحان 
نیز توانسته‌انداثر قابل توجهی بر روشنایی نمونه‌های سس کچاپ 
داشته باشند. دانه‌های اسفرزه پوسته تیره رنگی دارند که هنگام 
استخراج صمغ وارد محلول نهایی و در ادامه پودر صمغ تولیدی نهایی 
می‌شوند, این آمر باعث تیره‌تر شدن رنگ سس‌های کچاپ تولید شده 
با بالاترین میزان موسیلاژ اسفرزه می‌گردد. در مورد ریحان نیز به 
نسبت رفتار مشابهی دیده شد اما تیرگی موسیلاژ حاصل از ریحان به 
مراتب کمتر از اسفرزه بود. بدیهی است که با انجام تصفیه بهتر و 
خالص‌سازی بهتر صمغ و یا استفاده از روش‌های جایگزین با قابلیت 
بالاتر در استخراج صمغ و تولید محصولی شفاف‌تر می‌توان بر این 
مشکل غلبه کرد (فرحناکی و همکاران» ۲۰۱۳). مصباحی و همکاران 
(۱۳۸۸) نیز نشان دادند که افزودن پودر تفاله گوجه‌فرنگی به 
نمونه‌های کچاپ منتهی به افزایش معنی‌داری میزان با و 0 
محصولات و کاهش در میزان ۵ آن‌ها می‌شود و دلیل آن را میزان 


۱۱۹۵ 
عمحته۱ه ۴ 60 [هع10امصعهنصا ممتووتجصططمن) 2 


کمتر رنگدانه‌های فرمز (لیکوپن) در پودر تفاله گوجه‌فرنگی گزارش 
نمودند. طبیب لغمانی و احسان دوست (۲۰۱۳) نشان دادند که افزودن 
صمغ بذر کتان به سس کچاپ می‌توند منتهی به ایجاد تفاوت‌های 
معنی‌دار در اندیس‌های * *2 و *9 شود. در ارتباط با میزان قرمزی 
سس‌های تولیدی (*2)» نمونه‌های 12 (موسیلاژ دانه‌های اسفرزه 
۱درصد) و 164 (موسیلاژ دانه‌های ریحان ۱درصد) به‌ترتیب دارای 
بیشترین و کمترین مقدار عددی *2 بودند. همچنین وضعیت مشابهی 
در مورد میزان زردی نمونه‌ها (*0) نیز مشاهده شد. همچنین نتایج 
تجزیه واریانس (۴) نشان می‌دهد. به‌منظور برازش فاکتورهای *4 و 
۴ مدل خطی مناسب می‌باشد. در رابطه با فاکتور *2, با توجه به 
نتایج مقادیر ۳ ءحاکی از معنی‌داری مدل خطی بوده بنابراین هر کدام 
از صمع‌ها به‌صورت جداگانه می‌توانند اثر معنی‌داری بر میزان *2 
نمونه‌ها داشته باشند. 

* نمودار سطح مخلوط آن‌ها رسم گردید (شکل‌های ۴. ۵ و ۶). با 
توجه به شکل‌های مربوط به کانتورهای سه اندیس *آ. *2 و *#ط 
مشاهده می‌شود که در غلظت‌های بالاتر موسیلاژ دانه اسفرزه از 
میزان روشنی محصول کاسته شده است اما در طرف مقابل با افزایش 
تدریجی غلظت صمغ زانتان رنگ سس‌ها روشن تر گردیده و از میزان 
قرمزی آن کاسته می‌شود. 


ارزیابی حسی 

نتایج مربوط به پذیرش کلی نمونه‌های سس کچاپ تولیدی در 
بخش ارزیابی حسی در جدول ۳ گزارش شده است. هم‌ان‌طور که 
مشاهده می‌شود در بین تمام تیمارهاء نمونه سس کچاپ 164 
(موسیلاژ دانه‌های ریحان ۱درصد) دارای بالاترین میزان پذیرش در 
بین مصرف‌کنندگان بود در حالی که در طرف مقابل نمونه سس 
کچاپ 12 (موسیلاژ دانه‌های اسفرزه ۱درصد) از کمترین میزان 
پذیرش برخوردار بود و دلیل آن حضور ناخالصی‌های موجود در 
موسیلاژ اسفرزه طی مراحل سانتریفوژاست که از ساختار صمغ خارج 
نشده اند در نتیجه منجر به تیره‌تر شدن سس کچاپ تولیدی حاوی 
اسفرزه به تنهایی گردیده است و همچنین تا حدودی منتهی به ایجاد 
احساس دهانی نامطلوب در ارزیاب‌ها شد. این در حالی است که 
نمونه‌های سس کچاپ 64 از نظر تمام ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی 
مورد آزمایش از وضعیت مطلوبی برخوردار بوده است. در تحقیقی 
مشابه» در بررسی صورت گرفته توسط مصباحی و همکاران (۱۳۸۸) 
افزودن پودر تفاله گوجه به سس‌های کچاپ منتهی به ایجاد تغییرات 
معنی‌داری در ویژگی‌های حسی سس‌های تولیدی گردید. همچنین 
امیدبخش و همکاران (۱۳۹۲) افزودن نشاسته اصلاح شده وصمغ 
زانتان را بر ویژگی پایداری. حسی و رئوژیکی سس گوجه‌فرنگی 


تأثیر هیدروکلوئید دانه‌های اسفرزه و ربحان بر ویژگی‌های... ۳۱۵ 
بررسی کردند و مشاهدات نشان داد استفاده توأّم این هیدروکلوئیدها 
تجزیه واریانس داده‌ها (جدول۴) نشان می‌دهد که مدل خطی جست 


۳ ۰/۰۵۹۵ حاکی ازعدم معنی‌داری مدل بود. 


0 
24437 
صمغ زانتان 212 


موسیلاژ ریحان :13 262 


موسیلاژ اسفرزه :) -213 


موسیلاژ اسفرزه :) 


شکل > نمودار سطح مخلوط *,1 نمونه‌های سس کچاپ 


۹ 
زنتان :2۸ 2۱ 


موسیلاژ ربحان :8 2 24۲ 
مومیلاز اسفرزه :2 2 2۸۳ 


(۱) 8 موسیلاز ریحان 


شکل ۵- نمودار سطح مخلوط *2 نمونه‌های سس کچاپ 


۶ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۳ شماره ۲ .خرداد - تیر ۱۳۹۶ 


شکل "- نمودار سطح مخلوط *9 نمونه‌های سس کچاپ 


زانتان :۸۵ < 2۱ 
موسیلاژ ریحان :8 < 26۲ 
موسیلاژ اسفرزه :0 < 26۳ 


شکل ۷- نمودار سطح مخلوط پذیرش کلی نمونه‌های مختلف سس کچاپ 


جهت تعیین تأثیر هرکدام از ترکیبات بر میزان پذیرش کلی» کند. 
نمودار کانتور مربوطه رسم گردید (شکل ۷). همان‌طور که در شکل 
مشاهده می‌شود که با حرکت به سمت رأآس‌هایی با مقادیر بالاتر بهینه یابی فرمولاسیون 
زانتان و موسیلاژ ریحان» میزان پذیرش کلی نمونه‌های سس کچاپ جهت بهینه‌یابی فرمولاسیون نمونه‌های سس کچاپ از بخش 
تولیدی افزايش يافته» در حالی که با حرکت به سمت رآسی با بهینه‌یابی نرم‌افزار 9 0671«ظ صعنوه(1 استفاده شد. با توجه به اين که 


بالاترین میزان موسیلاژ اسفرزه» میزان پذیرش کلی کاهش پیدا می- 


هدف از این پژوهش تولید سس کچاپ با استفاده از موسیلاژ اسفرزه 
و ریحان به‌عنوان جایگزین صمغ‌های تجاری وارداتی از قبیل 
کربوکسی‌متیل‌سلولز و زانتان و نیز بررسی ویژگی‌های رئولوژیکی» 
فیزیکوشیمیایی و حسی سس کچاپ بوده است. لذا در بخش 
بهینه‌سازی استفاده از موسیلاژ اسفرزه و ریحان در سطح ۱ درصد در 
نظر گرفته شد. براساس حدود تعریف شده برای نتایج بدست آمده» 
ناحیه بهینه با استفاده از نمودار کانتور انطباق (کانتور همپوش) 
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تأثیر هیدروکلوئید دانه‌های اسفرزه و ربحان بر ویژگی‌های... ۳۱۷ 


به‌صورت شکل ۸ تعیین گردید. مطابق نتایج بدست آمده از 
بهینه‌سازی فرمولاسیون مقادیر ۰/۴۲ اسفرزه و ۰/۵۸ ریحان» مقادیر 
بهینه جهت استفاده به‌عنوان پایدارکننده و بهبوددهنده سایر ویژگی - 
های سس کجاپ می‌باشد. با استفاده از نمودار کانتور انطباق 
محدوده‌ی بهینه فرمولاسیون نشان داده شده است. منطقه زرد رنگ 
در شکل ۸ نشانگر محدوده‌ی بهینه به‌لحاظ استفاده از موسیلاژ دانه - 
های اسفرزه و ریحان می‌باشد. 
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شکل ۸- نمودار بهینه‌سازی (کانتور انطباق) فرمولاسیون سس کچاپ 


یکی از بزرگترین مشکلات صنعت درکنترل کیفیت سس کجاب 
و مشتری‌پسندی آن,» آب‌اندازی پایداری کم و ویسکوزیته پایین می- 
و ذرات جامد و مایع به‌صورت جداگانه نباید در آن دیده شود» در نتیجه 
استفاده از هیدرو کلوئید به‌منظور کنترل آب‌اندازی و افزایش 
ویسکوزیته مهم می‌باشد. امروزه در صنعت تهیه کچاپ از 
هیدروکلوئیدهایی نظیر کربوکسی‌متیل‌سلولز و زانتان بیشتر استفاده 
می‌شود. باتوجه به وارداتی بودن این صمخ‌ها و قیمت بالای آن در 
صنعت غذا سعی شده است» برای حل این مشکل» از صمخ‌های بومی 
ایران که بهتر و بیشتر قابل دسترس می‌باشند و از لحاظ اقتصادی 
مقرون به صرفه است استفاده شود. نتایج پژوهش حاضر نشان داد که 
از هیدروکلوئیدهای بومی ایران شامل موسیلاژ دانه ریحان و اسفرزه 


می‌توان به‌منظور کاهش آب‌اندازی سس کجاپ استفاده کرد. استفاده 
ترکیبی از موسیلاژ ریحان و اسفرزه همراه با صمغ زانتان نتایج بهتری 
در ارتباط با افزايش ویسکوزیته و ممانعت از آب‌اندازی را نان داد 
بطوری که به استثنای نمونه 162 (یک درصد موسیلاژ دانه اسفرزه) و 
64 (یک درصد موسیلاژ دانه ریحان) در سایر نمونه‌ه ا هیچ گونه 
آب‌اندازی مشاهده نشد. اما استفاده تنها از موسیلاژ دانه ریحان و 
اسفرزه در ممانعت از آب‌اندازی تأثیر مثبتی نداشت. در نهایت با توجه 
به بررسی‌های انجام شده و بهینه‌سازی فرمولاسیون در این پژوهش؛ 
هیدروکلوئیدهای برتر و قابل استفاده در تهیه فرمولاسیون سس 
کچاپ از نظر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی و حسیء استفاده ترکیبی از 
موسیلاژ دانه‌های ریحان و اسفرزه است که قابل توصیه جهت استفاده 


در صنعت می‌باشد. 


۳۸ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ایران. جلد ۱۲ شماره۲ .خرداد - تیر ۱۳۹۶ 
منابع 


میدبخش, ه؛ نایب زاده ءک؛ محمدی فر »م؛امیری » ز. ۰۱۳۹۲ بررسی اثر استفاده توام نشاسته اصلاح شده و صمع زانتان بر ویژزگی های 
میری عقدایی» س.س*۰ علمی. م۰ رضایی» ر.. دادپور م۰ خمیری» م. او( تاثیر موسیلاژ دانه‌های ریحان و اسفرزه بر ویژگی‌های 
فیزیکوشیمیایی» رئولوژکی و حسی بستنی نرم. نشریه پژوهش و نوآوری در علوم و صنایع غذایی» ۲۲-۳۸:)۱(۱. 
میری عقدایی» س.س*۰ علمی. م. خمیری» م۰ رضایی» ر. ۱ ۱۳۸۹ ) تاثیر استفاده از موسیلاژ دانه ریحان بر ویژگی های فیزیکوشیمیایی» 
رئولوژیکی و حسی ماست کم چرب, نشریه الکترونیک فرآوری و نگهداری مواد غذایی, جلد ۲» شماره ۴. ص ۰۱۷-۱ 
میری عقدایی. س.س. اعلمی» م. و رضایی؛ ر. ( ۱۳۸۸ ). بررسی تاثیر هیدرو کلویید دانه اسفرزه بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی و حسی ماست 
کم چرب. نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران» جلد و شماره 5 ص‌‌ ۱ تا ۰۲۰۹ 
میری عقدایی. س.س. اعلمی» م:(۱۳۹۰) تأثیر موسیلاژ دانه ریحان بر ویژگی های رئولوژیکی و پایداری دوغ. نشریه علوم و فناوری غذایی, 
جلد 5 شماره 51 
داراب زاده» ن۰» فرحناکی» .۰ مجذوبی» م‌. مصباحی» غ. و( مقایسه رفتار صمع دانه خرنوب محلی ایران با صمع دانه خرنوب تجاری و کتیرا 
رزمخواه شربیانی» س» رضوی» س.م.ع.» بهزاده خ. و مظاهری تهرانی» م. ( ۱۳۸۹ ). بررسی تاثیر استفاده از پکتین» صمع دانه های مرو و ریحان 
بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی ماست چکیده بدون چربی. نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران» جلد و شماره 5 ص‌‌ ۷ تا ۲۶ 
عربشاهی س*۰ اعلمی. م۰ آمیری عقدایی. س.س. (۰)۱۳۹۲ تأثیر استفاده از موسیلاژ دانه ریحان به عنوان جایگزین چربی بر ویژگی های 
فیزیکی - شیمیایی» رئولوژیکی, بافتی و حسی سس مایونز کم چرب. نشریه پژوهش های صنایع غذایی. جلد ۰۲۴ شماره ۲. ۲۶۵-۲۴۹. 
عسکریء م» فرحناکی» ع» امین لاری» م» مجذوبی» م و مصباحی. غ.» ۱۳۲۸۷ ۰ استخراج هیدرو کلوئید پوسته دانه اسفرزه و بررسی ویژگی های 
رئولوژیکی آن, هجدهمین کنگره ملی علوم و صنایع غذایی. 
مصباحی» غ» عباسی. . جلالیان. ج.» فرحناکی ع. (۱۳۸۸)» افزودن پوست و دانه گوجه فرنگی به سس کجاپ به منظور بهبود ارزش غذایی و 
خصوصیات رئولوژیک آن. علوم و فنون کشاورزی و منابع طبیعی, شماره ۳۸ ۰ ص ۸۲-۶۹ 
مصباحی, غ. یاکوثری, م. سوادکوهی, س. فرحناکی, ع. پاییز( 4۱۳۸۹ ارزیابی ویژگی های عملکردی کربوکسی متیل سلولز تولیدی ازتفاله 
چغندرقند در مقایسه با سایر قوام دهنده ها در سس کچاپ. دوره ۷ , شماره ۲و صفحه ۶۲ تا صفحه ۰۷۲ 
پوسفی» مه میرانی علیمی :رو گزامی: ع: ۱۳۸۵ تاثیر غاظت های مطف: خردل بر ویزژگی:های فسیمیایی» میکروینی .و خسی سس 
684-۰ :(۷/۵۲۱:44)9 10005 هزغ .وامنامزج اقتتاهاظ :1 تهج تحصیاع ۳۵۲۵۵۵11010 1۱999۰ یک عمقهاخر 
۵ ۳۱2۵1280) 5660 م1972 ۵۶ ممتاهتانج۸ ,2012 .۸ رتارف ی .۵ رطقلههن لمح‌طاوظ .۱۷ متصطقلق۸ رگ .5 رل۸2026 ات۸ 
1012(۰) واوتو1001۱0۱0 ک کاک01عه 0۴۳۵۵۵ ۸550610101 عوتقصطنبرهدط ص 16امحصتحط ها ۵ و2 عبط (..[ 
2040 ماعوم متقصما ۵ ممم2مامه هد میتی فصه لهمنع۳۵۵۱۵ 2008(۰) .بط وعته10۳00 4ص2 .ظ ر۷۷۱۱۱۵5 ز.ظ مق700ظ 
1289-0۰ (2008) 41 ۲۲۷7 .متاطمام۱ ۵۶ چاتافنن معط وم ممصمیااگط1 
389-0۰: :501 5660,[.1000 1992 (101 مهب معمیمهامامعطمع1 ۵۶ ممتاندممصصمی لهمتمممده.ع۱ موم رام زاتممامت‌مده 
حصباتاانیوم و ممتاملهوع0 متصوجصه هه تفمتصصمصه ووانازماممه۳(0 .2009 و رطتاتتامی ریف.گ وتتا0عا10 .۷۰۷ بل0207۷۵ 
812-۰ ,112 0:۵5 ۲۵۵۵ .عصوان«مصاداهنه عامیاط ۵60و رعلعع۳۵ ماعبه معمامه۳۱) 
(2013) .0 مقطلصاع0 تک معط ملطه۵7۷٩‏ وی بتام۱2[20 و بتطهطاه۱6 رگ م000-9011۲221ه2تطفصلوظ ریق ولفصطهتد۲ 
لصا مصول‌ناه مجح 6608و < 7۱۱۵۵05۵0 ۵۳۷۶۵گ کحهمظ 0۲0۵0110105بوط فیاممتمه1 هه ۵۶ موتاها150 60و1ووه-صنموهتا نا 
182-0۰ ,20 ,وع1ع 76171010 ۱۱6۳9۱۵ 6 56۵06۵ ۳۵۵۵ ۲۱۱۱۵۷۵۱۱۷۵ .0۳۵0۵6۲166 اقطمتامصنا] 
ماقم ۵۶ زممه‌اوزفومه عط رم همتامسل مه ,تمصع ۵۲2۵و رولز0۲06۵110 بو 0۶ ۲۲۲۵۵۲ .۱۱ طهدزه بخ مصصقطه رفظ لمتزنت 
5)1(:179-1۰ :2002 .۳۵۵۵۳۲۵6 004 ]۵ مرول ۲۱/۵۳۱۵۵0۵1 .حبتطم‌ای1 
نیون ۵۶ فمتامممج لممعماممط؟ 4صه متینمناو۱۷/۱۵0 2009(۰) بظ رطالصو ی رین ۲ توت رم معط۷/2 ,۷۷۰ ٩.‏ بثنت ,.۵ بمتات) 
1342-۰ ,(23)6 ,۳۵۲۵06۵/0 ۲۵۵۵ .201 ۵0۵1۷۹۵۵۲27100 
,6 2 00۲01 مفتاممر گم فمتاهممنر آهمع010مظ۲ م24 امومع ,2003 .۸ مقلومک تک .1 مقصل6ت۳0 وبا ۲089202216 
.232-5 ,(4) ,000,47 نطو 
,امک ۵۶ فوتاهم۱0ظ آهمنعما۵۵ظ و۵ فمطمتقنه ۱۷۲۵011160 ۵۶ ۳۶160۲ ,2013 .12 بقو02107 و2 ,07201 وم 01920221[ 
0 - 6:1251 ,76601:7101 5وع۱00۲06ظ ۲۵00 
433-۰ .0 وکام ۲1278660 200 5660 مصباتاا روم رقععو ممصتبام).1965 وبا یک راون ۷۷ 40ط2 ,.زیک ,۱۷۲۵06016 


تأثیر هیدرو کلوئید دانه‌های اسفرزه و ریحان بر ویژگی‌های... ۳۱٩‏ 


۶ مماو۳۳۵0۵ لقممتاممن۳ مطا جه تاه 17۵ا1نهم‌جومن ۵ج ,2010 .وصقطهنع۲ و ریگ رتم2720 را رتته۱۱121008 رت متطهطاوع]۱۷ 
صقتصجط نامک متقص1۵. ظا فتممم۱۳۱. مظان 4ص ملظ مهص-همناد. مق 0عمبا0مزظ ‏ مومامللعن) . قاوطامد0هاتهن) 
02-۰ .661۳10108 ۵۳۱۵ 56266 ۳0۵۵ ]0 ۱۳۱۱۵ ول 

125-5۰ ,18 روعلناگ نع ۵۶ امصیامژ .عمرتتطمای! متقطصما گن ۵210۲ ۳۱۵ 1987(۰) 5 .0 رقصلوظ عک ولا متطق؟ 

۰ اجک 0ج هر رصهعم02۵0مممم)۷۵ زاره رته۳2۳۷ -لصلموو۳۱۵ وم رمصتا هلاه رفک ۱۷۵۲۵22 ریف.9 ,۵22۷1 
0 9۵۳۲۱۱۵ ۱۱/۵۳۱۱۵۱۱۵۱۱۵ (م ]۵6 0۵2۵۱ ) 56605 اتعوظ جوم مامتان نع ۵۶ تاو ممتاج2تصتان0 2009(۰) 
1755-1۰ :44 یرع 1661:7101 ۵۱۵ 961۵16۵ 

۵۰ ۱2)60اط0؟ مومت ۵ ممتاه‌نهومو یمد فص مر قق1م۵1۱ع۲۵ بط معومو ۵۶ )۳۲۲66 .2007 .۳ تتصصع0۵20 بلط صتطق 
,8102۳437-6 .و۱۵۱2 ۵۲۳۵۵۵ 7۵1ص 

اهعزع۵۵0۱0ظ۱ مه بوتمقجرمو ولهم‌تصم 2005(۰) بک ۲۱۵0۳۷162 ی وبظ .۲ ماملطوظ بط .۱ متقصعصه-اطر.ظ رمعصهو ,۸ ب۸ ٩27002,‏ 
,6611710089 ۵1۱0 ۵56۵۲۵۱ ۳۵0۵ ۲۱/۰۵0۴۵۵۵۱ .ددع1 ماقم صهتامنوعظ لمح صقصصیعت) آهزهتمعصصمه مصمو ۵۶ 0۲۳0۵6۳188 
142-7۰ ,220 

1 56 ۵0۵0 .ت۱۵ ماقحطم) گه بمصه‌اکلفوهه عطا هن 0۲00011108 بو ۵۶ امعله مطا مه و006٩‏ .۲ طهطله بش 272ظ رول باطلل 
-34)5(:423 :1997 

0 ۳۱ 0 مناد مهو مه ممتاجم2لمامحتقط رولوم‌طاصرگ 2007(۰) مصقطیتقطی ۲ مج مصصقطه لا ریظ مطفصله 
0۵۳۵1۵۵ 0611۷6۰ هنال ۹۵60100 جمامی ها وبا فط عم وام‌و020ظ 2960 46تحهاررمهطاعصهر مه مصیاتا روم 
631-۰ :69 

-3 وک مصتامیهی طاجمگ ۵۶ تلا ءععمزمع۲ ص۳1 رتصممتصم تمممناهط 620زتمحصض ۵۶ پرتمافنط ه :مبنطمام! وعباظ .(۲.)1996ه طاتص؛ 
۰ 12 

,(55)6 :1990 56 ۵0۵0 .ناما متقجهما ۵۶ فتصعامج ممتاهنه56۵ ماه عط ۵۶ ممتاهیالد7ه 10۲ 1۵5۲ ۸ ,1 10ع1 ,۲0 ۹1010105 
1626-9۰ 

رس ۱6۱۵ ۵۱ 000قصن ۵۶ ۲60۲ .۲ ما0005صحعطاظ ,(۳.)2013 صوزل‌مطنه۳ ب زحصهاوعاماهزز۲۱ و۲ تصفصصطع‌ماط0ه1 
عنام .عمط )۱۳6۵۵۵ همتسل فمتطه مامامم ما ممتامموهاه له مطاعهع۵ع0 مه عهصتادهم عاماتع وج 0706011010/وظ 
63-۰ (2) 0(07۱665.6عه هه ۵۱۱0 ات۵42 ۵ص 


ات0 62و16 


2 19۳ ۱ ك مامصصمع 1 2۵0 80۵86۵ ۳۵۵0 ۲۲۵۵۱۵8 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران / ۱ ۲ 
جلد ۱۳. شماره ۲. خرداد-تیر ۱۳۹۶ .۳۰۷-۳۲۱ ۵ 1 -307 ۲۰ ,2017 ۱017۰[ ,6صنال ر2 ۱0۰[ و13 ,۷۵۱ 


0۵۹1 200 (ى م0۲ معه ۳/۵ ۱6605 ۳۷۵۲۵۵۵۵105 ۱5۵۵2۲2۵۵ 01 ۳۱16۵۵۵ 
۵ 0 م۵۵۵۵ ۹008۵ 20 اه06 0 ۵ع تن ۵ ۵۵6 1 0) 
1216 


گنه .5 :ل0حصطقه 2 م1 ۱۷۱ مانمگ ٩.‏ 


16661۷60: 0.30 
۸6600۲60: 3 


فص 10۲ راافته‌مصصم ۱9۵0 هه ۹6605 ع9مط۷۷ ۲۱۵/۸۲۵۵0 عناصهع حصم مصقام 2 و1 طع2تمطامریز خصماع 1۱۳0۳۵0 


2 25 ۶60 «لصتقصط و1 حصیتااووظ افقظ ۱۵016 صرح مق مد 0عاجب تیه واصتقدط و1 صقام م1 ,عمهالمنامه ۵۶ ممتام‌نا0۲۵0 
۰ 10۵008 2 وه «ا21ص0اوهههن مه ممطهنل ۱0نصر مه ممتاهم‌تاجومی امه ۵۶ فصمام‌صرری وبمتا۲ من تفای مامت 
0 ۱/۲0۵6011010 ]۱0۷۵ 2 و1 نام 5660 2811ظ ,۱۵۷۵۱5 1متماوعامطه همتمبن0ع ما ماتلمصهها مممده مقله فقط ط2۲۵عوم۴ 
1 وملقجط جم‌زط/۱ رفمتاتهمم مصزندايه مه ممتمتازطهاه مصافتمهميی مومطه فقط 11 .۹6608 مد اجه «منستعم حصمو 
0 0 صهه عصصبع عومطا اقطا ناه 60هام م۵ دیامد۱۵ظ .دیما ۲۵۵۵ عمط ۶۵ عممعت0عتمهم1 تمممتامصی لمتصما۵م 2 
فقط بای 1و2 مج 06ععو 02060110105 بو طهم2تمطمو1 مه بای 06060 ه ۳۱۵۵/۵۷ .رتادنالصد ۵00 عم رلانکووعءعناه 
طم2تمطمو1 عصلو که بوتلاداه عطا ماقبلديه ۵ فهه ولبتاه_ فتطا ۵۶ ع۷اععهاه فطا ,16۲610۲6 .عم صعع ۷۵۲ )2۵ 
مه ره تصم‌طهممدرطم عامبتلجبه مه وه [۵/ وه عنم 0ع)۲ممرحصا طاا ممت‌قامع۲ فه متام [ق2ه فمه 9660 020۵0110108 بو 

۰ ۱۷۲۵۲۵ متام و25 متهومی ممناهو وناطم‌اق ۵۴ 0۲0۵۵065 5025017 


مناطآم‌ام۱ ۵۶ ممتاهاه۷ معط ماهمتاوه 1 ما ۵0«مامرصصه مه صمتععل م۱ :۵)۵09 مه واهت۱۷]۸)۵ 
6 0.1 10 0۶0 ۲2۵826 ما صاً مصباع یود صرح 6605و طم2تفامرو1 رصقطاهی: مصتل‌ تنامض کهتمصصهتوم مصتاهتعوه ما )۲69060 از 
0 0۴ وامعله معط ممتصتصنص مه تعلتی صا 2۵4لمم مه و۵ فاممتمص در عته سود ووه تفع مصلفنا 
عصل 16۵2۲ ۹6160]60 ۳/۵۲۵ فتصعحصاه‌ط معط .عتمامه دنامعصه‌ته ‏ 6۵ میا فعقممموع ۷۵0تعوهاه . فطا طا. رتم۷2۲1 
0۵۵۲ 1۳65120 عصتونا ۶۵ 0.1 60 0۶0 هعص۲2 مطا ما منم ااقدها 4مح قععو طم2تمامروز رصفطامی< ۵۶ ممتاممتاومم 
04 ده طم2تمطمو1 صتهادمن فاصم‌حصاهع عمط 16 ۵۲۵۵2۲60 ۱۷2۵ ط10)هانتجصر10 مبنطمام! رعصباع ۵۶ ماه علخ 
6۵۹11۷ هه 20027 رام .عصنع انمطاه ممتاهانم؟ بای 0مصتهتومن قمامرجصهه آمتممت یام تفه فص 0ععو 
۰ ۱۷۵۲۵ نامام ۵0من۵0ز۵ ۵ فعتاتوم0۳0 5۵80۲1 20 6۵0۲ ر5/06۲۵818 


۵ م«باطمام1 ۵۶ ۵۳۱ مطه م۵ 2001610 نیام ۵2911 مه و5660 طع2تمطامر15 ۵۶ آمهمرجصا م1 خصمتفو‌فنل 0صه و6اباوع 

۶ 0270صهاه احصمتاهط صقت معط ما عصتلتمممع (3.07-3.74) مه ۲۱و 0تقلصهاه مط صا ۷۵۲۵ واصم‌جصاجعتا مطا 201 تقط 
4 ,0۳ ط0 امه مزونه امه و۷۵ نع فققط) ۵۶ ممتات200 تقطا 0ع«مه ولناوع مط رم20016 ص .مرتتطماق 
امتصمصرامم ه مه فلوم ممنووعوع۲ مامتالسه مطا مه فصتتمععه 0عامانملوه ۷۵۲۵ فامهتمه0 1۲۵۵۲699108 
عاصاهاو ۷۵۲۵ عامعصصاهعا مطا اه رولوه‌مه‌صررد مصتل‌تمعمک ,ممتامناوع متاملهنان قه 060 وه ممتلهنامع 61مصظ 1۲۵۵۲699108 
۵ ,21016 02511 4ص طم2ت2ط15۵ ۵۶ صمتت۸00 .(صصبم الععطا 1۵) بکا فصج (طممتمطورجا م1) مک امومه ولوع۵و مه طز۳ 
5 ا۵ 0۲۵۷ رطقطاصید از مج ممتامصتماجومی ها دنا فطل مه یاه ولوع‌صرود مم امعلگه بلاهه)‌نصعزه 2۵۲ 
بصهطامی: ۷۵ 0.5) ویک 24 (صصبتم الععطا 17۵) یک ۵ ۲0۱200 ۱۷۵۲۵ ۷۱۹۵091۲ و10۷۵ معط 4صه )ومطعنط م1 ,راهم نصوزه 
م62( مامتااننهه مطا مه مصتتمععه م0210 ۷۷۵۲۵ فاصمه‌تله00 ۲6۵۲۵95108 فط1 ,راه۷ ۲۵5۵60۱ ر(طه2ت2مو1 0.59۵ 
طاقا فص ,ممتامنوع ‏ ما2لهنای . قه .00 مه موه مج مووعوع: لمتصمصرواهم ه مه کاصهته‌گلههع 
,6 با )فعطونط 0جه اوعبسما عط 0قط (حقطاصید 19۵) مک 0صه مک عمط 760«محو ها عم 2 را عصحواممه تعامصتتمامع 
۵ (0.9943) مماهاه0ه کممهلهمه 4ج میالم نا ۶۵ 11060 ود7< امه مامتان تقطا 6۵0«مک ولورلفصه عمصهز2 ۲۷ 
۶ ووعصاطعنا چم امه اصه‌تنصوزه 20ظ مفله ماع ۵۶ مملام602)ص1 رعصتام مافصله ۵۶ فامعه ۵۶ ۵001010 1 .ررتمام192ا52 
(صبع و2 1۵) یک ۵۶ اتانماهاممعمه لمعب روتورلفصه رته‌قمعه مط من 0مصتهاهاه فاناوع؟ فطا ها مهصتلتمعمظ .مبتطم‌اق1 
1 1661 طاتامصط )صهعدعام‌صنا 4۵ 160 رو ففمصحیظ )فع‌طونط فا هط (طه‌متهطوو 1۶۸) مک .960۲65 ]کعطهنط عطا لدع 
۲« مونا هه صا ۷۵0مصعع امظ تن قمع طع2تمطامرع1 صا ومتاتنم‌صا ۵۶ وعصهوعتم فطا رطمتات20 ط .عاکتلصهم 
۵ ۵۱۷ رها ممزامنلدبه ممت)همتحمتامن) .عاوتلممهم رها قع0۲ع5 بع109 امع ععفقط منامام 0۳۵0۵60 عط مصتصمانم0 
راما ومتصتاوه ما صمتقتاصهمورمی صیاع أتقهها جرج قععو 0110109ع۲۵ بط طم2تقطمو؟ فطا ۵۶ فصمتامح‌عاصا همه قامعگه عمط 


۵۷6۲۹10۷ ۸2۵0 صتحصعاو1 ریچههامصطهع1 هه عممع۱ع9 0۶۳۵۵۵0 صمحصنهم1(۵ رت0ووع0۳01 ۸9002 مه ٩006)‏ ۷۲86 .3 4صه 3 
0۰ 0۲۳۵۴0 تطقطو0ع ۵2 

۰ رها 4ج هام۸ ۵۶ اوه نا معع:0۵) ونرع مامصطهمع [" 4مه ومصم5 ۳۵۵۵ 0۶ کصمجط) تهمون1 ر۳۳۵]6550۲ .2 

0 00۲22 رطمتاهم 0 ماع ۳۱۱ ۵۶ مابتتاعا صهتحطوظ بومعمهزم ۳۵۵۵ ۵۶ اصمحانهو0ن۱ رتملدعنل ۲ .4 

(حطمع.0مطع/660 1 15عتصه :تمحر عمط نتظ مصل‌ممموعتت۵) -) 


تأثیر هیدرو کلوئید دانه‌های اسفرزه و ربحان بر ویژگی‌های... ۳۲۱ 


بای ارقوها م0.589 صع صصیاع قععو . و1ماامعممهبوظ. طم2تهطمروز 0.42۵۵ مه فاصمصصاهه 2۵0تصتامن 0۵‏ .قملت۵م۲0ظ 
061 مطا اقطا عصتاهتاعصمصعل فماه۷» تماصمصتهمه ما ما عوملم و۷۵ 270 واوعا بواتاتطاهای تم ومنطله۷ مطا رمعملمتعط] 
ععط 70 مد جمتاهمتصتاموی صمتاع‌آنسم؟ مط1 ,0.99 ۶م ع) کعمته‌گگهمه صمتاعصتصعهامل 0ع7«مطو طمنطن رمامامه‌نام‌مه هت2 
فاصمانناه ۵ ۷25 رومناجو مباطه‌ای1 صا فامم‌مه عصام2ل1اصاهاه قه صصتاع اتعوط 0.42۸ مه طم2تفطورو1 0.589۵ ۵۶ ممتامصتممی 
28 10005 ععطاه صاً صباع أنعوها جح 05ععو طم2تمطامرو1 فص جه فع1به متبااا۳ .عیام آمهتمصصصرمن 0۲۲۵0حرص1 10۲ ۲۵۵1۵06 
رعتصهطمعصه فطل مصه)وهص ما لفط رم ووعع۵ت مملادعون مطا همست فحصه‌اونره عمط ۵۶ ممتاجمنازداداه عطا وه ۷۷۵1 

.م0۳00 10۵00 1 فصناع فوقط گم بواتلمطمتامصنظ مط مصتطه‌ه 


٩۱۱۵۵۲۵515 ۰‏ ۲۱۲۲0۵01101 تم أتفوظ رععو طم2تفطمروز :0۱۵۲08 


